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Sypkd zmes pozostdvajica z 25 aZ 40
hmotnostnych dielov pSeniéného, tepelne
modifikovaného 8krobu, z 5 aZ 20 hmot-
nostnych dielov enzymaticky degradované-
ho 8krobu, z 15 aZ 50 hmotnostnych dielov
prdSkového cukru, z 10 aZ 35 hmotnostnych
dielov suSenych mlieénych produktov, z 0,05
aZ 2,0 hmotnostnych dielov vysokovdzného
koloidu, z 0,05 aZ 0,2 hmotnostnych dielov
potravinarskeho farbiva a z 0,5 aZ 2,0 hmot-
nostnych dielov aromatickej potravinérskej
prisady. Hotovy krém, alebo néplii sa pri-
pravi zmieSanim 100 hmot. dielov sypkej
zmesi so 140 aZ 180 hmot. dielami vody a
vhodného podielu masla, alebo rastlinného
tuku. Takto pripraveny krém sa moZe dalej
upravit pridavkom kakaa, jadrovin, ovocia
a podobne.
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Vynalez sa tyka sypkej zmesi na pripra-
vu krémov a néplni.

Instantné zmesi na vyrobu Krémov a pu-
dingov sa pripravuji najastejSie zmieSa-
nim jednotlivych komponentov, hlavne na-
tivneho 3krobu, cukru, tuku, emulgédtorov a
anorganickych soli a naslednou tepelnou G-
pravou tejto zmesi vo vlhkom stave. Po u-
suSeni a rozomleti sa ziska sypka zmes, kto-
ra rehydratuje v studenej vode (PAT USA
4440794). DoleZitym znakom je vzajomny po-
mer jednotlivych komponentov v zmesi.

Iny spdsob vyroby instantnych zmesi spo-
tiva v samostatnej uprave Skrobovej zloZ-
ky, najtastejSie chemickou cestou, s nésled-
nym zmazovatenim a zmieSanim s dalSimi
komponentami suchou cestou. Stdasne po-
uZivané instantné zmesi vyZaduji pomerne
presne stanoveny podiel frakcii Skrobu, a
cukru podla zrnitosti jednotlivych &iastiiek
napr. podiel frakcie Skrobu s d&iastotkami
v4E3imi ako 88 mikrometrov nesmie byt
vdesi ako 3 hmot. % podiel cukru s &ias-
totkami men$imi ako 74 mikrometrov musi
byt aspoii 90 hmot. % (PAT USA 4438148,
PAT USA 4469712). Iné spdsoby pripravy vy-
Zaduja pouZitie zmesi emulgdtorov, mono a
diglyceridov pre dosiahnutie poZadovanych
vlastnosti (PAT USA 4504512).

Uvedené nedostatky odstratiuje sypkd
zmes na pripravu krémov a nédplni podla vy-
nalezu, ktorého podstata spofiva v tom, Ze
sa pripravi sypkd zmes podla receptiry zo
pSeniéného, tepelne modifikovaného 3kro-
bu s obsahom 30 hmot. % sacharozy, zo ze-
miakového, enzymaticky degradovaného
gkrobu so stupiiom scukornenia DE 5—7
hmot. % z praskového cukru bez $pecific-
kych poZiadaviek na zrnitost, suSenych
mlie¢nych vyrobkov, vysokovédzného koloidu
farbiva a ardmy, pripadne povrchoveo aktiv-
nej latky napr. monoglyceridu.

Zdkladnd pudingovd hmota sa pripravi
zmieSanim instantnej zmesi s receptirnym
mnoZstvom vody v priebehu 2 aZz 3 miniit.
Krém moZno pripravit primieSanim masla,
alebo rastlinného tuku. Tento sa mbdZe dalej
modifikovat pridavkom $lehatkovej ndplne,
kakaového préasku, mletej kdvy, ovocnych
pretlakov a dZemov, suSeného praSkového
ovocia, kompoétového alebo &erstvého ovo-
cia, ovocnych alebo cukrovych sirupov, jad-
rovin, tepelne upravenych obilnin, gaStano-
vej hmoty alebo zmesami vy38ie uvedenych
prisad alebo sa tieto upravujice prisady
mieSaji sticasne so sypkou zmesou podla vy-
nélezu. '

Vyhodné je pripravit vé¢Sie mnoZstvo syp-

4

kej zmesi v suchom stave, z ktorej sa pre
pripravu krémov a néplni navaZuje stano-
vené mnozstvo.

Priklad 1

Homogénna sypkd zmes sa pripravi zmie-
Sanim zloZiek v suchom stave:

35 hmotnostnych dielov tepelne modifiko-
vaného p3enitného Skrobu s obsahom
30 % hmot. sacharbézy (AMYLIN PM 30)

11 hmotnostnych dielov enzymaticky de-
gradovaného zemiakového 3krobu so
stupiiom scukornenia DE 5—7 % hmot.
(KMS-X)

30 hmotnostnych dielov praSkového cuk-
ru — sacharozy

21 hmotnostnych dielov su3eného odtuc-
neného mlieka

1,5 hmotnostnych dielov karboxymetylce-
lulézy

1,5 hmotnostnych dielov arovanilinu

Priklad 2

Homogénna sypkd zmes sa pripravi zmie-
Sanim zloZiek v suchom stave:

37 hmotnostnych dielov tepelne modifiko-
vaného pSeniéného Skrobu s obsahom
30 % hmot. sacharézy (AMYLIN PM
30)

8 hmotnostnych dielov enzymaticky de-
gradovaného zemiakového Skrobu so
stupiiom scukornenia DE 5—7 % hmot.
[KMS-X])

41 - hmotnostnych dielov praskového cuk-
ru — sacharézy

11 hmotnostnych dielov suseneho odtué-

: neného mlieka

1,5 hmotnostnych dielov karboxymetylce-
luldzy

Zakladnd pudingovd hmota sa pripravi
zmieSanim 100 hmotnostnych dielov sypkej
zmesi podYa prikladu 1 alebo 2 so 140 aZ 180
hmotnostnymi dielami pitnej vody.

Na pripravu zakladného maslovéhe kré-
mu sa navé# 23 hmotnostnych dielov sypkej
zmesi podla prikladu 1 alebo 2,-38 hmot-
nostnych dielov vody teplej 22 aZ 25°C. Po
mieSani 1 aZ 2 minity sa pridd do vymieSa-
nej hmoty 40,4 hmotnostnyeh dielov rozkra-
janého, mierne zméknutého masla. Hmeta
sa vySlahd za 2 aZ 3 minaty na hladky krém,
ktory je moZno dalej prichucovat roznymi
prisadami ako je uvedené vyssie.
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PREDMET VYNALEZU

Sypkéd zmes na pripravu krémov a néplni
pozostavajaca zo $krobu, cukru, mlieénych
" produktov, vdznych latok, farbiva a aroma-
tickej prisady vyznadujlca sa tym, Ze pozo-
stdva z 25 aZ 40 hmotnostnych dielov pSe-
niéného tepelne modifikovaného 3krobu s
obsahom 25 aZ 35 % hmotnostnych sacha-
rozy, z 5 aZ 20 hmotnostnych dielov enzy-
maticky degradovaného zemiakového Skro-

bu, z 15 aZ 50 hmotnostnych dielov prasko-
vého cukru, z 10 aZ 35 hmotnostnych dielov
suSenych mlie€nych produktov, z 0,05 aZ 2
hmotnostnych dielov vysokovdzného koloi-
du, z 0,05 aZ 0,2 hmotnostnych dielov potra-
vindrskeho farbiva a z 0,5 aZz 2 hmotnost-
nych dielov aromatickej potravindrskej pri-
sady.
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